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Résumé

Dans [l'optigue de trouver une solution
endogéne a la malnutrition, le Moringa Oleifera
surnommeé également « arbre de la vie » a été
identifi¢ comme piste de solution. C’est
un arbre tropical a croissance rapide qui est
utilisé par les populations pour ses vertus
nutritionnelles et médicinales. Le but de cette
étude est la caractérisation biochimique et
nutritionnelle des feuilles de Moringa de quatre
communes du District de Bamako. Un sondage
aléatoire simple a été réalisé pour le choix des
sites d’étude. Des échantillons de feuilles
fraiches de Moringa ont été prélevés dans
chaque commune pour déterminer I'énergie, les
macronutriments et  certains  éléments
minéraux. Les feuilles fraiches contenaient plus
d’énergie (4117 kcallkg) que les feuilles
séchées (4065 kcal/kg). Les taux de matiéres
grasses, de protéines et de cellulose étaient
plus élevés dans les feuilles fraiches (8,0%,
25,0% et 12,9%) que dans les feuilles séchées
(7,5%,24,2% et 9,0%). Les teneurs en sodium,
magnésium, fer et vitamine A étaient par contre
plus fournies dans les feuilles séchées. La
localité a eu une influence sur la teneur des
feuilles de Moringa en Sodium. Les feuilles
récoltées (fraiches ou séchées) en commune VI
étaient plus riches en calcium, fer et vitamine A
que celles récoltées dans les autres
communes. Les constituants chimiques
présents dans les extraits de feuilles de

Moringa étaient les tanins et les flavonoides. La
consommation des feuilles de Moringa Oleifera
fraiches ou séchées pourraient contribuer a la
prévention de la malnutrition dans les pays en
voie de développement.

Mots clés: Moringa Oleifera, composition
biochimique, nutritionnelle, communes,
Bamako.

Abstract

With a view to finding an endogenous solution
to malnutrition, Moringa Oleifera, also
nicknamed "tree of life", has been identified as
a possible solution. It is a fast-growing tropical
tree that is used by people for its nutritional and
medicinal properties. The aim of this study is the
biochemical and nutritional characterization of
Moringa leaves from four communes in the
District of Bamako. A simple random survey
was carried out for the choice of study sites.
Samples of fresh Moringa leaves were taken
from each commune to determine energy,
macronutrients and certain mineral elements.
Fresh leaves contained more energy (4117
kcal/kg) than dried leaves (4065 kcal/kg). Fat,
protein and cellulose levels were higher in fresh
leaves (8.0%, 25.0% and 12.9%) than in dried
leaves (7.5%, 24.2% and 9.0%). The contents
of sodium, magnesium, iron and vitamin A were
on the other hand more provided in the dried
leaves. The locality had an influence on the
content of Moringa leaves in Sodium. The
leaves harvested (fresh or dried) in commune VI

MALI SANTE PUBLIQUE, Décembre 2022 ‘Siisir

TOME XII N° 01 5


mailto:djenebacoulibaly.aya@gmail.com

MALI SANTE PUBLIQUE 2022 Ssi

Article original

were richer in calcium, iron and vitamin A than
those harvested in the other communes. The
chemical constituents present in Moringa leaf
extracts were tannins and flavonoids. The
consumption of fresh or dried Moringa Oleifera
leaves could contribute to the prevention of
malnutrition in developing countries.

Keywords: Moringa Oleifera, biochemical
composition, nutritional, municipalities,
Bamako.

Introduction

La malnutrition qu’elle soit liée a une carence en
macronutriments ou en vitamine et minéraux, et
ou associée aux maladies infectieuses,
continue a faire des ravages dans les pays en
développement (1-4). Les enfants de moins de
5 ans et les femmes sont les plus touchés (3).
Une personne sur neuf dans le monde souffre
de la faim, et une sur trois est en surpoids ou
obése (5). Selon I'enquéte SMART 2020 du
Mali, 7,2% des enfants souffrent d’émaciation,
23,9% de retard de croissance et 15,4%
d’insuffisance pondérale (6). Parmi les
principaux déterminants de la malnutrition
chronique, la persistance de pratiques
d’alimentation inadéquates des jeunes enfants
et I'alimentation de complément peu diversifiée
(3) peuvent étre citées. Et pourtant, nos
populations disposent de ressources
alimentaires forestiéres qui sont souvent
ignorées, parmi ces ressources existent les
Iégumes-feuilles, qui sont de nos jours
consommés partout dans le monde. lIs
améliorent la qualité nutritionnelle des régimes
alimentaires en raison de leurs compositions
chimiques et de leurs propriétés médicinales. lls
constituent une importante source de vitamines
(Vitamine A, Beta caroténe, acide ascorbique,
et riboflavine), de protéines et de minéraux tels
que le fer et le calcium. Malheureusement, ces
ressources veégétales deviennent de plus en
plus rares du fait de la trés forte pression
anthropique. lls ne sont donc pas disponibles
en permanence. Parmi ces ressources
forestiéres, le Moringa Oleifera (Lam.) dont les
feuilles sont utilisées dans [I'alimentation
humaine (2,7,8) est d’'une importance capitale a
cause de ses vertus nutritionnelles et
médicinales.

Le Moringa Oleifera appartenant a la famille des
Moringacées est un remede efficace contre la
malnutrition, a cause de la composition

nutritionnelle de ces différentes parties (9). II
appartient au genre Moringaceae avec 14
espéces connues, mais c’est M. Oleifera qui est
la plus largement connue et utilisée. Moringa
Oleifera est un arbre a croissance rapide et
esthétique. L'espéce est caractérisée par ses
longues gousses en forme de pilon qui
contiennent des graines au cours de la
premiére année de croissance (10-12).

Les feuilles de Moringa sont particulierement
riches en tocophérols, R-caroténe, protéines,
vitamines, minéraux et acides aminés
essentiels contenant du soufre, rarement
présents dans les régimes alimentaires
(7,9,12-16). Elles peuvent étre consommeées
fraiches, cuites ou conservées sous forme de
poudre séchée pendant plusieurs mois sans
réfrigération, et apparemment sans perte de
valeur nutritionnelle (8,12).

Des études antérieures ont montré I'efficacité
des feuilles de Moringa dans la lutte contre la
malnutrition (17,18). D’autres ont déterminé les
teneurs des feuilles de Moringa en minéraux et
la biodisponibilité de ses nutriments (7,8,19,20).
Cependant, il existe une variabilit¢ de la
composition en nutriments des feuilles selon la
zone de récolte, le fond génétique,
’environnement et les méthodes de culture
(21,22). C’est dans ce contexte que la présente
étude vise a déterminer la composition
chimique et nutritionnelle des feuilles de
Moringa cultivées au Mali et |la variabilité de sa
composition selon les zones de culture.
Matériels et méthode

Zones d’étude

Le district de Bamako a constitué la zone de
I’étude. Bamako est la capitale et la plus grande
ville du Mali. Elle est située sur les rives du
fleuve Niger encore appelé le Djoliba ou fleuve
du sangen langue mandingue. La ville de
Bamako est située dans une cuvette entourée
de collines. Elle occupe la frange correspondant
a la zone de la Savane soudanienne
occidentale. Elle bénéficie de ce fait d'un climat
tropical assez humide avec un total des
précipitations annuelles de 878 millimeétres
mais avec une saison séche d’Octobre a Mai et
une saison des pluies de Juin a Septembre bien
marquées (23). Le mois le plus sec ne recoit
pas la moindre goutte de pluie (précipitations
égales a 0 mm en décembre) tandis que le mois
le plus pluvieux est bien arrosé (précipitations
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égales a 234 mm en ao(t) (23). Bamako est
subdivisé en six communes (Commune |, I, III,
IV, V et VI) qui correspondent au plan sanitaire
a des districts sanitaires ou centres de santé de
référence.

Le choix des quatre communes (I, lll, IV et VI) a
été fait de facon aléatoire sur les 6 communes
du district de Bamako. La valeur nutritionnelle
du Moringa en provenance de ces 4 communes
a été étudiée. Dans la commune |, I’échantillon
a été prélevé a Sotuba ; dans la commune lll, le
prélévement a été fait dans un champs a Railda.
Pour la commune IV, le prélevement a été
effectué a Sébénikoro et pour la commune VI
I’échantillon a été prélevé a Niamana.

Matériel végétal

I était constitué de feuilles fraiches de Moringa
mires qui ont été prélevées dans des champs
de Moringa des quatre communes décrites ci-
dessus.

Méthodologie

Préparation des échantillons

Deux échantillons de 100g ont été préparés
pour chaque zone de prélevement, un
échantillon de feuilles fraiches et un échantillon
de poudre de feuilles séchées. Ainsi 8
échantillons ont été constitués pour chaque
laboratoire d’analyse.

Préparation des échantillons de feuilles
fraiches

Les feuilles fraiches de Moringa récoltées ont
été triées pour enlever les feuilles décolorées
et/ou endommagées. Les feuilles choisies ont
été lavées et conditionnées a raison de 100g
par échantillon dans des sachets plastiques
étiquetés, puis gardés au frais avant I'analyse.
Des glaciéres ont été utilisées pour le transport
des échantillons vers les laboratoires d’analyse.

Procédé d’obtention de la poudre des
feuilles de Moringa

Les feuilles fraiches ont été séchées a I'ombre
a l'air libre pendant 3 a 5 jours pour s'assurer
qgu'elles conservent leur aspect (coloration
verte) et valeurs nutritionnelles. Les feuilles
séchées ont été réduites en poudre a I'aide d’'un
moulin a marteau, tamisées a travers un tamis
de 1 mm de diamétre, pesées, emballées dans
des sachets plastique a raison de 100g par
sachet et étiquetés. Les échantillons emballés

et étiquetés ont été transportés directement aux
laboratoires dans des glaciéres.

Lieu des analyses

Les analyses biochimiques et nutritionnelles
(matiére seéche, cellulose, matiére grasse,
énergie, protéine, calcium, phosphore, sodium,
magnésium, fer, zinc et sélénium) ont été
effectuées aux laboratoires de nutrition animale
(LABONA) et de sol-eau-plante de [I'Institut
d’Economie Rurale (IER). La vitamine A a été
déterminée au laboratoire privé Proslab. La
détermination de constituants chimiques et anti
radicalaires a été réalisée par le laboratoire du
Département de Médecine Traditionnelle (DMT)
de I'Institut National de Santé Publique (INSP).

Procédures d’analyse

La composition approximative des feuilles de
Moringa en nutriments a été déterminée selon
la méthode AOAC standard.

e Détermination de la matiére séche
L’analyse de la matiére séche (MS) consiste a
sécher I'échantillon dans une étuve a 105°C
pendant 4 heures. Aprés les 4 heures de temps,
la teneur en matiére séche est calculée avec la
formule suivante (24):

%MS= (P2—P21)*100

P1: le poids du creuset vide, P2 : le poids du
creuset apres séchage, 2 : la prise d’essaie

Détermination de I’énergie brute

Le principe consiste a faire bruler I'échantillon
dans une bombe calorimétrique en présence
d'oxygéne. Aprés explosion, la quantité de
chaleur ou dénergie contenue dans
’échantilon est directement lue sur
I’écran (25).

Détermination de la teneur en Protéines
brutes

L'azote total a été analysé a l'aide de la
méthode automatisée de Kjeldahl (26), qui
consiste a déterminer la teneur de l'azote
contenu dans un échantillon par minéralisation.
La protéine a été calculée en utilisant le facteur
de conversion de l'azote en protéines de 6,25
(27).

Détermination de la teneur en matiéres
grasses

La teneur totale en matiéres grasses a été
analysée a l'aide d'acide hydrolyse (méthode
AOAC 14.019) (28).
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Détermination de la teneur en celluloses

La méthode de Prosky (AOAC 985.29) a été
utilisée. Elle consiste a déterminer la matiére
organique de I'échantillon exempt de la matiére
graisse et insoluble en milieu acide et en milieu
basique (29).

Détermination des teneurs en Phosphore et
autres minéraux

La teneur en phosphore total est déterminée
aprés une minéralisation a 150°C pendant 2h
comme décrite par Novozamsky et al. (1996).
Les échantillons sont ensuite transférés dans
'auto-analyseur pour I'analyse du phosphore
total. Le minéralisat est gardé pour déterminer
les autres éléments (Ca, Mg, K, Na, Mn, Cu, Fe,
Zn) sur I’Auto Analyseur Skalar AAS (30).

o Détermination de la Vitamine A

La teneur en Vitamine A et les caroténoides a
été déterminée par chromatographie liquide a
haute performance (CLHP) décrite par la norme
Européenne NF EN 122823-2 de Janvier 2001.
Le principe a consisté a doser la somme des
isoméres de [ caroténe dans une solution
d’échantillon appropriée par chromatographie
liqguide a haute performance et détection
spectrométrique dans le spectre visible (31).

o Détermination de constituants chimiques
et anti radicalaires

Les constituants chimiques et anti radicalaires
des extraits ont été évalués par
chromatographie sur couche mince dans les
systéemes solvants appropries. Pour révéler des
substances poly phénoliques la solution de
chlorure ferrique a été utilisée selon la méthode
décrite par Haidara et al, 2020. Les constituants
anti radicalaires des extraits ont été évalués en
utilisant le test de réduction du radical 2,2-
diphényl-1-picrylhydrazyle (DPPH) selon Ia
méthode décrite par Zongo et al., 2010, avec
des modifications (32,33).

Analyses statistiques

Les données obtenues ont été saisies sur Excel
2016 et analysées avec le logiciel SPSS version
25. La moyenne et I'écart type de tous les
éléments analysés ont été calculés. Le test de
comparaison de moyenne ANOVA a un facteur
avec un niveau de significativité fixé a moins de
0,05 a été utilisé pour comparer les données
des différentes zones. La comparaison multiple
avec le test de LSD a été réalisée lorsque le p-

value était significatif c’est-a-dire inférieur a
0,05 avec le test de ANOVA.

Résultats

Composition nutritionnelle des feuilles de
Moringa en Macronutriments

Les résultats de I'étude ont montré que les
feuilles de Moringa étaient trés énergétiques.
Les feuilles fraiches contenaient en moyenne
4117 = 259 kcal/kg. Les feuilles fraiches de la
commune |V étaient plus énergétiques (4281
kcal/kg) que celles de la commune VI (3730
kcal/kg) (tableau 1). Par contre, les feuilles
séchées contenaient en moyenne 4065 + 89
kcallkg avec des extrémes allant de 3960
kcallkg en commune | a 4153 kcallkg en
commune |l (Tableau 2). Les teneurs
moyennes des feuilles fraiches en matiére
grasse et protéine étaient respectivement de
8,0 +1,6 % et 25,0 £ 0,8% (Tableau 1) et celles
des feuilles séchées étaient respectivement de
75 £ 2,0% et 24,2 + 3,0% (Tableau 2). Les
feuilles de Moringa de la commune VI, qu’elles
soient fraiches ou séchées contenaient les
teneurs les plus élevés en protéines.

Composition nutritionnelle des feuilles de
Moringa en micronutriments

Le Tableau 3 montrait la composition en
micronutriments des feuilles fraiches de
Moringa des 4 communes du district de
Bamako. Les feuilles fraiches de la commune VI
contenaient les teneurs les plus élevés en
calcium, fer et sélénium ; celles de la commune
Il en phosphore et sodium et celles de la
commune | en zinc. La teneur moyenne des
feuilles fraiches était de 1,37+ 0,3% de calcium,
0,35 + 0,05 % de phosphore, 0,96 + 0,15 % de
sodium, 0,30 £ 0,04 % de magnésium, 135,75
+ 33,19 ppm de fer et 2,60 + 1,46 ppm de zinc.
La teneur en Vitamine A dans les feuilles
fraiches variait de 225,72 Ul/100g dans la
commune VI a 1646,35 UI/100g dans celles de
la commune I

Le Tableau 4 donnait la composition en
micronutriments des feuilles séchées de
Moringa des 4 communes du district de
Bamako. Les feuilles séchées de la commune
VI contenaient les teneurs les plus élevés en
calcium, phosphore, fer et zinc. La teneur
moyenne était de 1,15 £ 0,26 % pour le calcium,
1,00 = 0,16 % pour le sodium, 375,75 + 103,62
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ppm pour le fer et 13,82 £+ 1,37 ppm pour le zinc.
En moyenne, la teneur en Vitamine A était de
681,79 + 348,86 UI/100g et variait de 306,18
UI/100g dans les feuilles de la commune VI a
1121,39 UI/100g dans celles de la commune |.
En somme, les feuilles de Moringa de la
commune VI fraiches ou séchées étaient les
plus riches en calcium, fer, vitamine A. Les
teneurs en micronutriment variaient dans les
feuilles des 4 communes a I'exception de celle
du Sodium qui était significativement différente
dans les 4 communes selon le test de LSD de
ANOVA.

Constituants chimiques et anti radicalaires
Les principaux  constituants  chimiques
retrouvés dans les extraits des feuilles de
Moringa sont les tanins et les flavonoides. Les
colorations  noirdtres  observées  apres
révélation des chromatogrammes avec le FeCls
10% pourraient étre dues a la présence des
polyphénols notamment des tanins et des
flavonoides.

La richesse des extraits des feuilles de Moringa
en constituants anti radicalaires pourrait
expliquer la présence d'un grand nombre de
taches de couleur jaune révélée avec le
Diphényl Picryl Hydrazyle (DPPH). Les
constituants anti-radicalaires des feuilles de
Moringa oleifera, pourraient contribuer a
combattre le stress oxydatif associé a la
malnutrition.

Discussion

La composition biochimique et nutritionnelle
des feuilles de Moringa dans les 4 communes
du district de Bamako a montré que les feuilles
fraiches de Moringa étaient trés énergétiques
avec une moyenne de 4117 + 259 kcal/kg
d’énergie. Ce résultat differe de ceux obtenus
par Yameogo et al. en 2011 au Burkina Faso et
de Gopalakrishnan et al. en 2016 en Inde, qui
donnent respectivement 866 Kcal/Kg et 920
cal/Kg dans les feuilles fraiches (9,20).

La teneur en matiere séche était plus élevée
dans les feuilles fraiches de la commune |
(21,5%) et plus faible dans celles de la
commune VI (15,8%). Une étude menée dans
deux zones agro écologiques différentes du
Ghana par Oduro et al., en 2008, trouve
différentes teneurs de matiére seche dans les
feuilles de Moringa des deux zones entre
28,66% et 30,92 % (13).

En moyenne les teneurs en matiére grasse,
celluloses et protéines étaient respectivement
de 8,0%, 12,9% et 25,0%. Ces teneurs étaient
supérieures a celles trouvées par Yameogo et
al., (2011) au Burkina Faso (1,1% ; 3,4% et
11,9%) et Gopalakrishnan et al., (2016) en Inde
(1,7% ; 0,9% et 6,7%) (9,20).

La teneur moyenne des feuilles fraiches de
Moringa en micronutriments était de 1,37%
pour le calcium, 0,96% pour le sodium, 135,75
ppm pour le fer et 2,60 ppm pour le zinc.
Différents résultats sont obtenus au Burkina
Faso par Yameogo et al., en 2011 (0,84 g/100g
de calcium, 0,02 g/100g, de sodium, 175mg/kg
de fer et 13mg/kg de zinc) et en Inde par
Gopalakrishnan et al., en 2016 (0,44 g/100g de
calcium et 85 mg/kg de fer) (9,20). Selon Yang
et al., (2006), la saison de récolte et le stade de
maturation des feduilles ont une forte influence
sur les teneurs en nutriments des feuilles de
Moringa. C’est pendant la saison chaude et
humide que I'on trouve les plus fortes teneurs
en protéines, vitamine A et glucosinates, ainsi
que la plus forte activité antioxydante ; alors que
la saison fraiche et séche est plus favorable
pour le fer, la vitamine C et les composés
phénoliques (2).

La teneur en Vitamine A était en moyenne de
517,13 UI/100g (0,517 mg/100g). Yang et al
trouvent en 2006 une teneur en Beta caroténe
de 13,9 mg/100g (2) dans quelle localité ?. Le
béta-caroténe est le précurseur le plus puissant
de la vitamine A, les feuilles de Moringa riches
en béta-caroténe peuvent ainsi étre une source
importante de vitamine A.

Les teneurs en macro et micronutriments dans
les feuilles de Moringa différaient selon que les
feuilles soient fraiches ou séchées. Les teneurs
en macro nutriments (Matiére grasse,
celluloses et protéines) étaient plus élevées
dans les feuilles fraiches que les feuilles
séchées. Pour la majorité des micronutriments
(minéraux et vitamines) les teneurs étaient plus
élevées dans les feuilles séchées. Certains
auteurs ont rapporté que la poudre obtenue a
partir des feuilles séches de M. Oleifera a une
concentration en nutriments plus élevée que
celle des feuilles fraiches (3,21). Ceci pourrait
étre l'une des raisons de [I'utilisation de la
poudre de Moringa comme complément
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alimentaire par les populations rurales dans le
cadre de la lutte contre la malnutrition.

La valeur énergétique moyenne dans les
feuilles séchées était de 4065 kcal/kg. Elle
variait de 3960 kcal/kg dans les feuilles séchées
de la commune | a 4153 kcal’kg en commune
lll. Cette valeur était supérieure a celles
rapportées par Amabay et al. en Ethiopie en
2015 et Ogbe et al au Nigeria en 2011, qui sont
respectivement 3662 kcal et 1440 kcal (19,34).
La teneur moyenne en matiére grasse des
feuilles séchées de 7,48% était proche de celle
trouvée dans les feuilles de Moringa de I'Egypte
(7,76%) mais inférieure aux teneurs des feuilles
du Burkina, d’Ethiopie et de I'lle des Caraibes
qui sont respectivement de 17,1%, 10,31% et
12,4% (11,16,20,22). En moyenne on avait
9,02% de celluloses dans les feuilles séchées,
des teneurs plus élevées sont trouvées dans les
feuilles du Ghana (19,25%) et dans les feuilles
de Thailand (19,91%) (13,35).

La teneur en protéines était de 24,2%, les
feuilles de I’Afrique du Sud, de Namibie et de
Bangladesh ont des teneurs plus élevées en
protéines (30,3% ; 30,98% et 31,64%), pendant
que celles de 'Egypte, d’Ethiopie et du Nigeria
avaient des teneurs inférieures en protéines
(9,38% ; 10,71% et 17,01%)
(7,14,16,19,22,36).

On retrouvait en moyenne 1,15% de calcium,
1,00% de sodium, 375,75 ppm de fer et 13,82
ppm de zinc dans les feuilles séchées. Des
teneurs plus élevées sont trouvées dans les
feuilles de Moringa de [I'Afrique du Sud,
d’Ethiopie, du Burkina Faso et de I'lle des
Caraibes (11,16,20,36). Cependant on trouvait
des teneurs plus faibles dans les feuilles de
'Egypte, de Namibie et du Nigeria (7,19,22).
Ces différences pourraient s’expliquer par le fait
que le génotype, les facteurs
environnementaux, les traitements post-récolte
et les différentes fagcons de préparer les feuilles
sont susceptibles d’affecter les qualités
nutritionnelles et fonctionnelles du Moringa
(2,19). D’autres études ont démontré que les
facteurs génétiques, environnementaux et
agronomiques tels que la température, les
précipitations et l'accés a l'eau, I'utilisation
d'engrais et la teneur en éléments nutritifs du
sol peuvent affecter de maniére significative les
teneurs en minéraux des céréales (37—40).

Ainsi, pour un méme aliment, les teneurs en
nutriments peuvent étre différentes entre et au
sein des variétés (41).

La teneur moyenne en Vitamine A était de
681,79 UI/100g (0,68 mg/100g), cette teneur
était plus faible que celle rapportée par Moyo et
al. en Afriqgue du Sud et de celle de Fejer et al.
en 2019 aux Caraibes qui sont respectivement
de 18,5 mg/ 100g et 1,22 mg/ 100g (11,36).
Comparaison de la composition
biochimique des feuilles de Moringa des 4
communes

Les résultats ont montré que les teneurs des
éléments  nutritfs ne  variaient  pas
significativement selon la zone sauf pour le
sodium. Des résultats similaires sont rapportés
par Korsor et al. en 2017 en comparant les
compositions biochimiques de M. oleifera de
quatre régions d'Afrique subsaharienne
Namibie, Tchad, Ethiopie et Nigeria (7). Cette
étude conclue que les légéres différences dans
la composition minérale pourraient étre
attribuées aux compositions des sols et des
éléments nutritifs sur les sites de production.
Une autre étude menée au Ghana par Asante
et al. en 2013 dans deux zones agro
écologiques différentes du Ghana révéle une
différence significative dans la teneur en
calcium et lode (21). D’autre part Mikore et al.
en 2017 trouvent qu’il y avait une différence
significative dans la teneur en Potassium, en
Magnésium et en Cuivre dans les feuilles de M.
Oleifera cultivées dans deux zones agro-
écologiques en Ethiopie (8). Ce qui signifie que
I’emplacement pourrait avoir un impact sur la
composition en micronutriments des feuilles de
Moringa.

Constituants chimiques et anti radicalaires
Les constituants chimiques des extraits de
feuilles de Moringa étaient des tanins et des
flavonoides. Les extraits des feuilles de
Moringa sont donc riches en constituants anti
radicalaires, qui peuvent contribuer a combattre
le stress oxydatif associé a la malnutrition. Des
résultats similaires sont trouvés par plusieurs
auteurs avec des teneurs phénolique et
flavonoide qui variaient de 1,4% a 28%
(7,11,22,42-44).

Une étude menée par Chodur et al. en 2018 en
Inde sur la composition et le potentiel
antioxydant du Moringa domestique et sauvage
montre que les plantes domestiquées ont une
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activité antioxydante significativement plus
élevée variant en moyenne entre 0,004 a 0,054
équivalents Trolox (TE) / mg de poids sec (43).
Il a également rapporté que ces phénols ont de
multiples effets biologiques bénéfiques qui
incluent activité antioxydante, action anti-
inflammatoire, inhibition d’agrégation
plaquettaire, activités antimicrobiennes et
antitumorales (36).

Les résultats de notre étude ont montré que les
feuilles de Moringa étaient riches en énergie, en
protéines, en vitamine A et en minéraux tels que
le fer, le calcium, le zinc et le Sélénium. Ainsi
les feuilles de Moringa peuvent étre utilisées
dans la nutrition humaine notamment dans la
prévention et le traitement des carences en
énergie et nutriments. Cependant les limites de
cette étude étaient que nous n’avions pas pu
analyser la qualité des sols des 4 communes
sur lesquels les feuilles de Moringa étaient
prélevées. De méme, les composantes comme
les acides aminés et les acides gras n’avaient
pas pu étre analysés pour des raisons d’ordre
budgétaires. Pour les mémes contraintes
budgétaires, la détermination des constituants
chimique et anti radicalaires comme les tanins
et les flavonoides n’a pas pu étre approfondie.
Conclusion

Une nutrition adéquate est fondamentale pour
un bien-étre et une productivit¢ humaine
optimale. La diversification de I'alimentation en
utilisant des cultures / arbres sous-utilisés, tels
que Moringa est l'une des stratégies
alternatives pour lutter contre certaines
carences nutritionnelles. L’étude a montré que
les feuilles de Moringa fraiches ou séchées des
4 communes étudiées contiennent des
quantités importantes de macro et micro
nutriments. Les feuilles séchées se sont
avérées étre plus riches en micronutriments
pendant que les feuilles fraiches étaient plus
riches en macronutriments. Par contre, I'étude
n'a pas trouvé de différence significative par
rapport a la localité de culture. Les feuilles de
Moringa, fraiches ou séchées pourraient étre
donc recommandées pour leur utilisation dans
I'alimentation humaine dans le but de renforcer
'état nutritionnelle des populations en
particulier les enfants et les femmes. Des
études ultérieures et complémentaires sur le
Moringa cultivé pourraient étre menées pour
analyser la composition du sol de culture et faire

des déterminations approfondies des teneurs
des différents constituants anti radicalaires.
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